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Resúmenes de trabajos científicos - Scientific paper abstracts

El caupí representa una fuente de proteínas de 
leguminosas con propiedades tecno-funcionales 
interesantes, que pueden ser transformadas por 
procesamientos con altas presiones hidrostáticas 
(PAPH). Existe conocimiento sobre los cambios 
estructurales de las proteínas luego de estos 
procesamientos, mientras que se sabe poco 
sobre los cambios que ocurren durante el mismo. 
Se realizó espectroscopia de absorción y de 
fluorescencia durante PAPH para evaluar su 
efecto durante la compresión y descompresión 
sobre la estructura proteica de aislados proteicos 
de caupí (APC) (0,05%p/v, buffer TRIS–HCl pH 
7,5). Se registraron los espectros en las etapas 
de compresión y descompresión cada 50 MPa, 
variando la presión final alcanzada (máxima 600 
MPa) en espectrofotómetro y espectrofluorómetro 
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equipados con celdas y bombas manuales 
adecuadas para PAPH. Durante la compresión se 
encontró corrimientos hacia menores longitudes 
de onda de máxima y mínima absorción con 
disminución de la señal en la cuarta derivada 
de los espectros de absorción. En los espectros 
de fluorescencia se observó corrimientos hacia 
mayores longitudes de onda del máximo de 
emisión y disminución del centro de masa espectral. 
Dichos cambios se relacionan con la disociación 
de polipéptidos y exposición de residuos de 
aminoácidos aromáticos al medio acuoso. En 
la etapa de descompresión los cambios fueron 
parcialmente revertidos, indicando una disminución 
de la exposición de los aminoácidos aromáticos al 
medio acuoso. Resaltando que los espectros finales 
no coincidieron con los iniciales, que la magnitud 

de los cambios dependió de la presión alcanzada, 
y que, en trabajos previos encontramos que al 
aumentar la concentración de APC los polipéptidos 
interaccionan entre ellos formando matrices 
tridimensionales; podemos concluir que los PAPH 
transforman la estructura nativa de proteínas 
de caupí, disociando y desplegando la estructura 
proteica principalmente durante la compresión 
y permitiendo la interacción de los polipéptidos 
principalmente durante la descompresión, 
dependiendo del nivel de presión aplicado.


